MEIN GENUSS

Basilikum Pesto

E It’s a match!

Basilikum Salz bringt mediterrane
Aromen in deine Kiche!

ﬂ Vorbereitung CS) Niveau Zubereitung
15 min il Mittel 20 min
Zubereitung Zutaten

@ Zunachst ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Ergibt ca. 200 ml Pesto

Pinienkerne darauf verteilen. Backe sie im vorgeheizten Ofen flr
ca. 10 Minuten bei 160 Grad Ober-/Unterhitze auf mittlerer
Schiene, bis sie goldbraun sind. AnschlieBend auf einem Teller
abkihlen lassen.

50 g Basilikumblatter (ca. 2 Basilikum-
Topfe)

50 g geriebener Hartkase

50 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

2 TL Basilikum Salz

120 ml natives Olivendl

In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben und den Knoblauch
grob hacken. AnschlieBend die Basilikumblatter vom Stiel zupfen,
vorsichtig waschen und trocken tupfen oder schleudern.

Die Basilikumblatter zusammen mit dem Knoblauch wurfeln, die
abgekihlten Pinienkerne, das Basilikum Salz und den geriebenen
Hartkase in einen Mixer geben und purieren.

AnschlieRend das Olivenol und das Salz unterrihren und
nochmal kurz purieren. Das Pesto mithilfe eines Einfulltrichters in
wiederverschlieBbare Glaser fillen. Flille die Glaser nicht komplett
auf, da zum Schluss mit etwas Olivendl aufgefillt wird.

Das Basilikum Pesto innerhalb 1-2 Wochen verbrauchen. Perfekt
dazu passen Spaghetti oder Tagliatelle.
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Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtrz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
maoglich. Gutschein gultig bis zum 17.12.2026.



